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(54) Mehrschichtdessert, sowie Verfahren und Vorrichtung zu seiner Hersteliung 

(57) Die Erfindung betrifft ein Mehrschichtdessert 
mit mindestens einer hitzebehandelten Komponente, 
die aus Mousse, Creme, Gelee und/oder Sauce 
besteht, wobei diese Komponente mit einer durchge- 
henden sterilisierten Schicht von Fettglasur bzw. Scho- 
kolade einer Dicke zwischen 0,1 und 3 mm uberzogen 
ist bzw. dass diese Komponenten (7,8,9) durch eine 
durchgehende sterilisierte Schicht (10,11) von Fettgla- 
sur oder Schokolade einer Dicke zwischen 0,1 und 3 
mm getrennt sind und dass die Komponente bzw. Kom- 
ponenten eine Bostwick Viskositat unterhalb 8 cm aui- 
weisen. 
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Beschreibung 

Die Erfindung betrrfft ein Mehrschichtdessert mit 
einer oder mehreren hitzebehandetten Komponenten, 
die aus Mousse, Creme, Gelee und/oder Sauce beste- 
hen. Die Erfindung betrifft weiter das Verfahren zur Her- 
stellung dieses Desserts und die Vorrichtung zur 
Durchfuhrung des Verfahrens. 

Im Kuhlsektor stehen schon Mehrschichtdessert 
zur Verfugung : Sie bestehen aus verschiedenen Kom- 
ponenten, wie zum Beispiel Mousse und Creme die 
ubereinanderliegen. 

Der Erfindung liegt die Aufgabe zugrunde, ein sol- 
ches Mehrschichtdessert anzubieten, das aber zusatz- 
lich mindestens eine bruchige dunne Schicht, z. B. aus 
Schokolade, beinhaltet, damit der Konsument beim Ver- 
zehr einerseits ein zusatzliches Knackeriebnis beim 
Durchdringen der jeweiligen Schicht mit dem LSffel hat 
und andererseits ein neues Mundgefuhl durch die Teile 
der vorher zerstorten Schicht erlebt. 

Was das Verfahren der beiliegenden Erfindung 
betrifft, ist es schon bekannt Backwaren mit einer Scho- 
koladenschicht zu uberziehen : Die DE-OS 2239986 
und das US Patent WIO'SSI betreffen schon ein sol- 
ches Verfahren. Die Vorrichtung, die gemaB dieser 
Technoiogie verwendet wird, ist aber eine Zweistoff- 
dtise, d. h. eine Duse, die mit Druckiuft betrieben wird. 
Und zusatzlich, betrifft dieses bekannte Verfahren nie 
eine Mehrschichtdesserttechnologie. 

Die Erfindung betrifft ein Mehrschichtdessert 
gemaB Oberbegriff des Anspruchs 1 , wobei die Kompo- 
nente mit einer duchgehenden sterilisierten Schicht von 
Fettglasur bzw. Schokolade einer Dicke zwischen 0,1 
und 3 mm uberzogen ist bzw. wobei die Komponenten 
durch eine oder mehrere durchgehende sterilisierte 
Schichten von Fettglasur bzw. Schokolade einer Dicke 
zwischen 0,1 und 3 mm getrennt sind und diese Kom- 
ponenten eine Bostwick Viskositat unterhalb 8 cm auf- 
weisen. 

Das erf indungsgemasse Produkt ist vorgesehen im 
Kuhlsektor angeboten zu werden, und es sollte inner- 
halb von 4 bis 6 Wochen nach Herstellungsdatum ver- 
zehrt werden. 

Verschiedene Versionen des Mehrschichtdesserts 
sind in Betracht zu Ziehen, z.B. eine erste Version, 
wobei man nur eine Komponente hat, die mit der 
Schicht uberzogen wird. Die Schicht von Fettglasur 
bzw. Schokolade ist durchgehend, damit beim Verzehr 
effektiv ein Brechen der Schicht stattfinden kann. Bei 
einer zweiten Version beispielsweise ist es mfiglich eine 
Schicht von Mousse zu haben und dann eine Schicht 
von Schokolade, eine Schicht von Gelee, eine neue 
Schicht von Schokolade und schlieBIich die gleiche 
Mousse wie obenerwahnt Alle Variationen mit ver- 
schiedenen Komponenten sind mGglich. In diesem Fall 
ist es notwendig, eine durchgehende Schicht zu haben, 
damit man die Trennung der verschiedenen Komponen- 
ten auch bei Auslagerung gewahrleistet bleibt und ein 
zusatzliches Knackeriebnis bzw. Mundgefuhl entsteht. 



Die Dicke der Schicht ist auch kritisch : Eine zu 
dunne Schicht bringt kein Bruchgefuhl und eine zu 
dicke Schicht fuhrt zur zu groBer Muhe, mit dem Lcrtfel 
die Schicht zu brechen. Es ist deswegen vorgesehen, 

5 die Dicke der Schicht zwischen 0,1 und 3 mm zu haben 
, vorzugsweise nimmt man eine Schicht von ca. 1 mm. 

Unter Mousse versteht man ein aufgeschlagenes 
Milchfrischprodukt. Unter Creme versteht man eine 
Milchphase mit Geliermitteln, wie z. B. ein Pudding. 

10 Unter Gelee versteht man eine Fruchtmarmelade und 
Sauce bedeutet eine Milch- bzw. Wasserphase mit 
Frucht und/oder Aromen, wie z. B. Vanille. 

In den Bereich der Erfindung kommen alle mogli- 
chen Kombinationen, wie z.B. Mousse-Creme, Mousse- 

15 Sauce-Mousse, Pudding-Sauce-Pudding. 

Die Komponenten mussen hitzebehandelt werden, 
d. h. sie sind entweder sterilisiert oder pasteurisiert. 

Die jeweiligen Komponenten mussen eine gewisse 
Viskositat aufweisen, damit die aufzubringende Schicht 

20 nicht in diese untenliegende Komponente hineindringt. 
Die Viskositat darf auch nicht zu hoch sein, sonst ist ein 
glattes (ebenes) Abfullen nicht mCglich. Die Bostwick 
Viskositat der Komponenten liegt unterhalb 8 cm. Unter 
Bostwickviskositat versteht man die Messung des 

25 Fliessweges eines Produktes auf einer schiefen Ebene 
wahrend 120 Sek. bei 20 °C. Diese Messung wird mit 
einem Gerat der Firma Kinematica AG ( Littau, Schweiz 
) durchgefuhrt. Im Fall von Sauce liegt die Bostwickvis- 
kositat in der Nahe von 8 und im Fall von Mousse eher 

30 im Bereich von 2. 

Alle Prozentangaben in der folgenden Beschrei- 
bung sind als Gewichtsprozente zu verstehen. Die ver- 
wendete Schokolade besteht aus einer Mischung von 
Kakaobutter, Kakaopulver bzw. Kakaolikdr, Zucker und 

35 Aromen. Der Gehalt an Kakaobutter betragt von 50 bis 
90 % der Mischung. Die Fettglasur besteht aus Pflan- 
zenfett, ggf. Kakaopulver, Zucker und Aromen. Unter 
Pflanzenfett versteht man z.B. Kokoshartfett , dessen 
Gehalt in der Mischung 50 bis 90 % betragt. 

40 Der Zuckeranteil in der Schokolade bzw. Fettglasur 
betragt bis zu 1 7 %, vorzugsweise liegt man im Bereich 
von 2 bis 3 %. Als Zucker wird FlOssigzucker verwendet. 
Die Erfindung betrifft weiter das Verfahren zur Herstel- 
lung dieses Mehrschichtdesserts, wobei die Kompo- 

45 nente bzw. die Komponenten mit einer ultrahygienisch 
oder aseptischen Maschine abgefullt werden und wobei 
jede Schokolade- bzw. Fettglasurschicht mit einem Ein- 
stoffspruhsystem unter einem Spruhdruck zwischen 5 
und 200 bar und bei einer Temperatur zwischen 20 und 

so 60 °C aufgebracht wird. 

Im Falle der ersten Version des Mehrschichtdes- 
serts besteht die Abfullinie aus folgenden Elementen : 
Transportband zur ZufOhrung der sterilisierten Becher, 
Abfullstation der Mousse, Spruhstation fur die Schoko- 

55 ladeschicht und Station zur Siegelung des Deckels. Im 
Falle der zweiten Version, muss man gegenuber der 
obenerwahnten Linie zusatzliche Stationen zur Abful- 
lung der weiteren Mousselagen vorsehen. Daruber hin- 
aus muss eine weitere Spruhstation eingebaut werden. 
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Die Schokolademasse muss beim Aufbringen flus- 
sig sein : Deswegen muss die Temperatur dieser Masse 
oberhalb des Schmelzpunktes iiegen, d. h.zwischen 20 
und 60 °C. Man arbeitet unter hohem Druck, damit das 
Bespruhen gleichmassig geschieht. Der Druck darf 5 
auch nicht zu hoch sein, wegen Eindringen und Over- 
spray. Man arbeitet vorzugsweise unterhalb 80 bar. 

Selbstverstandlich steht die ganze Linie unter ultra- 
hygienischen bzw. aseptischen Bedingungen. 

Das Vorbereiten der Schokolade- bzw. Fettglasur- 10 
masse geschieht folgendermassen : Man mischt die 
verschiedenen Produkte der Zusammensetzung, 
dispergiert die Mischung und sterilisiert, normalerweise 
bei einer Temperatur von ca. 125 °C wahrend 5-1 0 min. 
Die sterilisierte Masse wird dann mit einer Pumpe zum 15 
Zerkleinern der Kakaopulveragglomerate einer Kolloid- 
muhle oder einem Homogenisator zugefuhrt. 
Anschliessend erfolgt eine Filtrierung. 

Die Schokolade- bzw.- Fettglasurmasse ist dann 
bereit um dem Spruhsystem zugefuhrt zu werden. Um 20 
tadelioses Bespruhen zu erlauben, muss man darauf 
achten , dass in dem Zufuhrsystem immer eine Tempe- 
ratur oberhalb des Schmelzpunktes der Masse gewahr- 
leistet wird. 

Die Dauer des Bespruhens ist abhangig von der 25 
gewissen Schichtdicke und von den Dusenmundung: 
Normalerweise, liegt die Dauer zur Dosierung jedes 
Bechers im Rahmen einer Sekunde. Das ist in guter 
Uebereinstimmung mit der Geschwindigkeit der beste- 
henden Abfullmaschinen. 30 

Vorzugsweise nimmt man einen Spruhdruck zwi- 
schen 70 und 80 bar und die Temperatur der Schokola- 
demasse liegt bei ca. 30-40°C. In diesem Bereich hat 
man die geeignete Viskositat, um ein einwandfreies 
Bespruhen zu gewShrleisten. 35 

Die Erfindung betrifft weiter die Vorrichtung zur Her- 
steliung und Bespruhen der Fettglasur bzw. Schokola- 
deschicht, wobei sie aus zwei zusammen gebundenen 
Linien besteht: eine chargenmassig-betriebene Herstel- 
lungslinie und eine kontinuierlich-betriebene Spriihlinie. 40 
Als Herstellungslinie versteht man eine Linie zur Vorbe- 
reitung der Schokolade- bzw. Fettglasurmasse. 

Die Herstellungslinie besteht aus folgenden mitein- 
ander verbundenen Elementen: 

45 

Dispergier- und Sterilisationsapparat, 
Pumpe, 

Kolloidmuhle oder Homogenisator und 
- Filter. 

so 

Die Behandiung in einer Kolloidmuhle oder einem 
Homogenisator ist notwendig, um die Kakaopartikeln so 
fein wie mbglich zu mahlen, damit ausgeschlossen 
wird, dass eine Gefahr der Verstopfung des Spruhsy- 
stems besteht : Die Grosse der Partikel liegt im Bereich 55 
von 100 bis 200 Microns. 

Wenn die Schokolademasse bereit ist, wird sie 
einem Vorlagebehaiter mit Temperaturregelung zuge- 
fuhrt, und dann mit einer Pumpe zu dem Einstoffspriih- 



system gefordert. 

Was das Einstoffspruhsystem betrifft, halt man den 
hohen Druck mit einer einzigen Kolbenpumpe aufrecht, 
oder man verfugt uber je eine Kolbendosierpumpe pro 
Spruhstation. Bei der ersten Losung umfasstdie Spruh- 
linie eine Kolbenpumpe, mindestens einer Spruhpistole 
und ein Gegendruckverrtil, wobei jede Spruhpistole aus 
einem getakteten Nadelventil und einer Hohlkegeldrall- 
duse besteht. Bei der zweiten LOsung weist das Ein- 
stoffspruhsystem mindestens einen Einstoff- 
spruhdoseur auf, wobei jeder Einstoffspruhdoseur aus 
einer getakteten Kolbendosierpumpe, einem getakteten 
Nadelventil und einer Hohlkegeldrallduse besteht. 

Das Einstoffspruhsystem besteht aus mehreren 
Spruhpistolen bzw. Spruhdoseuren, z.B. von 1 bis 1 2. 

Zur nSheren Eriauterung der Erfindung werden in 
den nachstehenden Ausfuhrungsbeispielen die Erfin- 
dung anhand der Zeichnungen beschrieben. Es zeigen 



Fig, 1 das Mehrschichtdessert gemSB der ersten 
Version, 

Fig. 2 das Mehrschichtdessert gemaB der zweiten 
Version 

Fig. 3 eine schematische Darstellung der erfin- 
dungsgemassen Vorrichtung. gemaB der zweiten 
Losung 

Fig. 4 eine schematische Darstellung der erfin- 
dungsgemassen Vorrichtung gemaB der ersten 
Losung (mit nur den unterschiedlichen Hochdruck- 
teil). 

Der Becher (1) mit dem Deckel (2) beinhaltet eine 
Mousse (3) ,die mit einer Schicht von Schokolade (4) 
uberzogen ist. Die Schokoladeschicht besteht aus einer 
Mischung von 50 % Kakaopulver, 46 % Kakaofett, 3% 
Flussigzucker und 1% Aromen. Diese Schicht hat eine 
Dicke von 1 ,5 mm. Die Mousse besteht aus einer aufge- 
schlagenen Mischung von Milch, Fett, Schokoladenpul- 
ver und Verdickungsmittel. Sie hat eine Bostwick- 
viskositat von 5 cm. Dieses Dessert kann im Kuhl- 
schrank wahrend 4 Wochen aufbewahrt werden. 

Fig. 2 zeigt die zweite Version : Der Becher (5) mit 
dem Deckel (6) beinhaltet von unten bis oben des 
Bechers eine Mousse (7),eine erste Schicht von Scho- 
kolade (11), eine Sauce (8), eine zweite Schicht von 
Schokolade (10) und eine Mousse (9), die ahnlich ist mit 
Mousse (7). Die Zusammensetzung der Mousse und 
der Schokolade ist die gleiche wie diejenige der Fig. 1. 
Die Schichten der Schokolade haben eine Dicke von 1 
mm. Die Sauce besteht aus einer Mischung von Milch, 
Aromen und Verdickungsmittel und weist eine Bostwick- 
viskositat von 6 cm. 

In Verbindung mit Fig. 3 sieht man die Vorrichtung 
zur Herstellung und Bespruhen der Schokolademasse. 
Im Kessel (12) bereitet man die Mischung des Kakao- 
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pulvers, der Kakaobutter, des Flussigzuckers und der 
Aromen. Der Ruhrer (16) gewahrleistet eine homogene 
Mischung : Diese Mischung wird dann bei einer Tempe- 
ratur von 125 °C wahrend 10 Min. sterilisiert. Die 
Pumpe (13) erlaubt, die sterilisierte Schokolademasse 
der Kolloidmuhle (14) zuzufuhren , wobei die Kakaopul- 
verpartike! auf eine GrGsse von ca. 1 00 Microns gemah- 
len werden. Der Filter (15) vermeidet einen Zugang von 
groben Partikeln ins Spruhsystem. Die ganze Vorrich- 
tung steht unter einer Temperatur von ca. 40 °C. In den 
Kessel (17) kommt die filtrierte Schokolademasse, die 
mit Ruhrer (18) homogen gehalten wird. Eine Pumpe 
(19) bringt die Masse zum jeweiligen Einstoffspruhsy- 
stem, das aus einer Kolbendosierpumpe (20), einem 
Nadelventil (21) und einer Hohlkegeldrallduse (22) 
besteht. Die Kolbendosierpumpe zwingt eine gewisse 
Menge aus Schokolade in die Speicherkammer des 
Nadelventiis, wobei die Nadel dann dffnet und erlaubt, 
die gewunschte Menge (28) Schokolade zu spruhen. 
Da die Vorrichtung kontinuierlich arbeitet, bleibt jedes- 
mal eine gewisse Menge Schokolade unverbraucht, 
welche durch Leitung (27) zuruck in den Kessel (17) 
geht. Man arbeitet normalerweise mit jeder Kolbendo- 
sierpumpe bei einem Druck von 75 bar und die Schoko- 
lademasse wird auf einer Temperatur von 37-38°C 
gehalten. Die Kolbendosierpumpe und das Nadelventil 
arbeiten taktweise. Bei der Schokoladedosierung bleibt 
die Nadel ca. 0,25 Sek. geOffnet, wobei eine Schicht 
von 1,5 mm dosiert wird. Die Linie arbeitet mit 5000 
Becher pro Stunde. 

Fig. 4 zeigt nur den Hochdruckteil der Spruhlinie 
gemass der ersten Lfcsung. Hinter einer Pumpe (19) 
(Fig. 3) schliesst sich nun eine einzige Kolbenpumpe 

(23) an. Sie fordert die Schokolade an den Spruhpisto- 
len, die aus jeweils einem getaktetem Nadelventil (25) 
und einer Hohlkegeldrallduse (26) bestehen, zu einem 
Gegendruckventil (24). Hinter den Gegendruckventil 

(24) gelangt die nicht verspruhte Schokolade wiederum 
im Kessel (17) (Fig. 3). Die unter hohem Druck ste- 
hende Schokolade (zwischen Kolbenpumpe (23) und 
Gegendruckventil (24)) wird durch Offnen des Nadel- 
ventiis (25) zu den Dusen (26) gef6rdert und dort die 
gewunschte Menge (30) verspruht. 

Patentanspruche 

1. Mehrschichtdessert mit mindestens einer hitzebe- 
handelten Komponente, die aus Mousse, Creme, 
Gelee und/oder Sauce besteht, dadurch gekenn- 
zeichnet, dass diese Komponente mit einer durch- 
gehenden sterilisierten Schicht von Fettglasur bzw. 
Schokolade einer Dicke zwischen 0,1 und 3 mm 
uberzogen ist bzw. dass diese Komponenten durch 
eine durchgehende sterilisierte Schicht von Fettgla- 
sur oder Schokolade einer Dicke zwischen 0,1 und 
3 mm getrennt sind und dass die Komponente bzw. 
Komponenten eine Bostwick Viskositat unterhalb 8 
cm aufweisen. 



2. Mehrschichtdessert gemaB Anspruch 1, dadurch 
gekennzeichnet, dass die Fettglasur aus Pflanzen- 
fett. ggf. Kakaopulver, Zucker und Aromen besteht. 

5 3. Mehrschichtdessert gemaB Anspruch 1, dadurch 
gekennzeichnet, dass die Schokolade aus einer 
Mischung von Kakaobutter, Kakaopulver bzw. 
Kakaolikfir, Zucker und Aromen besteht. 

10 4. Mehrschichtdessert gemaB Anspruche 1 bis 3, 
dadurch gekennzeichnet, dass der Anteil von Zuk- 
ker zwischen 1 und 17% betragt und zwar in der 
Form von Flussigzucker. 

15 5. Veilahren zur Herstellung des Mehrschichtdesserts 
gemaB Anspruche 1 bis 3, wobei die Komponente 
bzw. die Komponenten mit einer ultrahygienischen 
Oder aseptischen Maschine abgefullt werden, 
dadurch gekennzeichnet, dass jede Schokolade- 

20 bzw. Fettglasurschicht mit einem Einstoff spruhsy- 
stem unter einem Spruhdruck zwischen 5 und 200 
bar und bei einer Temperatur zwischen 20 und 
60°C aufgebracht wird. 

25 6. Verfahren gemaB Anspruch 4, dadurch gekenn- 
zeichnet, dass die Schokolade- bzw. Fettglasur- 
masse vor dein Aufbringen sterilisiert, zerkleinert 
und filtriert wird. 

30 7. Verfahren gemaB Anspruchen 4 oder 5, dadurch 
gekennzeichnet, dass jede Dosierung der Fettgla- 
sur- oder Schokoladeschicht im Rahmen einer 
Sekunde erfolgt. 

35 8. Verfahren gemaB Anspruchen 4 bis 6, dadurch 
gekennzeichnet, dass die Zudosierung der Schoko- 
lade- Oder Fettglasurschicht unter einem Druck zwi- 
schen 70 und 80 bar und unter einer Temperatur 
von 30-40°C geschieht. 

40 

9. Vorrichtung zur Dosierung der Fettglasur bzw. 
Schokoladeschicht, dadurch gekennzeichnet, dass 
sie aus zwei verbundenen Linten besteht: eine 
chargenmassigbetriebene Herstellungslinie und 

45 eine kontinuierlichbetriebene Spruhlinie. 

10. Vorrichtung gemaB Anspruch 9, dadurch gekenn- 
zeichnet, dass die Herstellungslinie aus folgenden 
miteinander verbundenen Elementen besteht: 

50 

Dispergier- und Sterilisationsapparat, 
Pumpe, 

Kolloidmuhle oder Homogenisator und 
- Filter. 

55 

11. Vorrichtung gemaB Anspruche 9 und 10, dadurch 
gekennzeichnet, dass die Spruhlinie aus folgenden 
Elementen besteht: 
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Vorlagebehaiter mit Temperaturregelung, 

Pumpe und 

Einstoffspruhsystem. 

12. Vorrichtung gemaB Anspruch 1 1 , dadurch gekenn- 5 
zeichnet, dass das Einstoffspruhsystem minde- 
stens einen Einstoffspruhdoseur aufweist, wobei 
jeder Einstoffspruhdoseur aus einer getakteten Kol- 
bendosierpumpe, einem getakteten Nadelventil 
und einer Hohlkegeldrallduse besteht 10 

13. Vorrichtung gemSB Anspruch 11, dadurch gekenn- 
zeichnet, dass das Einstoffspruhsystem eine Kol- 
benpumpe, mindestens einer SprOhpistole und ein 
Gegendruckventil aufweist, wobei jede Spruhpi- is 
stole aus einem getakteten Nadelventil und einer 
Hohlkegeldrallduse besteht. 

14. Vorrichtung gemSB Anspruche 12 oder 13, dadurch 
gekennzeichnet, dass das Einstoffspruhsystem 20 
zwischen 2 und 12 Einstoffspruhdoseure bzw. 
Spruhpi stolen aufweist. 
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